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IZUČAVANJE UPOTREBE REKONSTfTUiSANOG MLIJEKA 
U PROIZVODNJI SIRA* 
Prof, dr Natalija DOZET, dr Marko STANiSlČ, mr Šonja BIJELJAC, 
Poljoprivredni fakultet, Sarajevo 
Sažetak 
Bijeli meki sir — tipa travničkog — proizveden je na tri načina od mlječnog 
praha. Tehnologija oglednog i kontrolnog sira sačuvala je osnovni autohtoni 
način prerade i nije imala hitnih razlika. Opća je ocjena da su sirevi proiz­
vedeni od rekonstituisanog mlijeka hili dobrog kvaliteta i da po kvalitetu 
uglavnom odgovaraju kontrolnim sirevima. 
Uvod 
Proizvodnja sira od mlječnog praha obezfejeđuje upotrebu sirovine koja 
može biti doiđtupna cijeile godine, a takođe može se kanisitrti punomasni ili 
obrani mlječni pirah iskladišten d'uži perioid. Radova o upotrebi mlječnog 
praha, odnosno refconstilfcuiisanog mlijeka za proizvodnju sira ima u svjetskoj 
literaturi. U našim usl'ovima piroiizvodnja isira od mlječnog praha nije dovoljno 
izučavana, te su naši ogledi išli za tiim da sagledamo imogućnost upotrebe ove 
sirovine kod jednog tipa sira — bijelog mökog sira. Osnova našeg rada je 
bila izučavanje proizvo'dnje sira öiji kvalitet, okus i struktura odgovaraju ili 
se priiM'ižavaju kvalitetu siira proizvedenog od svježeg mlijeka. 
Materijal i metod rada 
Oglede simo radili sa piunomasmim i obranim mlječnim prahom tvornica 
milječniog praha iz Murske Sobote i Županje. Paralelno sa proizvodnjom sira 
od rekonstituisanog mlijeika, radili (smo sireve oid punoimasnoig mlfijeka (K) da 
bismo mogli piraltii'ti razliku u kvalitetu sira i strukturi tijesta. Ogledi su 
izvođenli u periodu od 1979—1981. godine u us'lovima laboratorije i mljekare 
u Mostaru i PKB — Beograd. 
Tehnološka ispitivanja su imala slijedeće varfijante ogleda: 
— 50"/o rekonstitiuisano mlije'ko + SO^ /o svježe mlijdko — PR 
— lOO'O/o räkonstiituisano mlijeko — R 
— rekonstituisanii obrani mlječni prah + pavlaka — OPP 
— 'koncentrovano rekonstituisano mlijeko — KS 
AnaiMze sirovine, ,siira i isurutke vršene su standardnim metodama. 
Tehnologija sireva 
Osnovna tehnologija je biia na bazi autohtone proizvodnje bijelog mekog 
sira — tlipa travničikog, sa neophodnim izmjenama u procesu prerade, po 
recepturi Laboratoriije za mljekarstvo Poljoprivrednog fakulteta u Sarajevu. 
* Referat održan na XXI Seminaru za mljekairsku industrij'U, Zagreb, 1983. 
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Tokom izvođenja oglednih i kontro ln ih sireva p raćena je tehnologija i data 
u odgovairajućim tabelama. PodacJi o prolizvodnji kont ro lnog sira dati su u 
tabeli 1. 
Tabela 1. 
Tehnologija kontrolnog sira (K) 
Dodatak startera, CaCh i sirila, Starter u »/o 
CaCl2 g/100 lit. 
količina sirila za usiravanje — min. 
Temperature u tehnološkom procesu ("C) 
pasterizacijo 
dodavanje startera i CaCla 
zasiravanje 
Trajanje tehnol. procesa 
stajanje sa starterom i CaCb — min. 
zasiravanje — min. 
rezanje gruša — min. 
izdvajanje surutke — min. 
stavljanje u krpe (kalupe) — min. 
cijeđenje do podvezivanja — min. 
cijeđenje do vađenja iz krpa (kalupa) — sati 
količina sali — "/o 
zrenje — dana 
Osnovna razl ika u proizvodnji sira u odnosu na au toh tonu proizvodnju 
je paster'izaoija imlijeika uz doidavanje mlječnokisel ih k u l t u r a i CaCla. 
Proizvodnja bijelog mekog sira u t ipu travndiökog od mlijöka u p r a h u 
vršena je tatoođe na osnovu au tohtone tehnoiogije, p r i l agođena uslovima d ruge 
sirovine. Kod isvih ogleda, u graniioama proizvodnih mogućnost i , zadržali smo 
kons tan tnu tehnologiju. 
Upot reba mljeonog p r a h a u 'tehnologiji 'i ogledirnia je bila u t r i var i jan te : 
— Proizvodnja rokonsitiituisanog mli jeka od punoimasnoig p r aha je v r šena 
sitandardno: 1,25 kg p r a h a je r a s t v a r a n s 8,75 l i t a ra vode. Smjesa je 
hamo'genizirana radi dobij an ja u jednačene s i rovine. 
— Sirovinu za proizvodnju s i ra od obranog mlječnog p r a h a smo p r i p r e ­
mal i sa odnosom 1 kg p r aha na 10,1 l i t a ra vode 1 1,3 kg pavlake . 
Smjesa je hoimogenizirana prćije zrenja. Da bismo dobili s i rov inu s 
manj im procentom vode, koncen t rovanu smjesu mlječnog p r aha i vode 
smo radi l i u omjeru 4,95 kg p r a h a i 8,33 l i t re vode. Dobili smo smjesu 
isa t r i pu ta koncent rovani jom s u h o m mate r i jom u odnosu na rekonst i -
tu i sano mlijeko. 
Naprav l jenu siiirovinu smo pnipremili za s i renje, a rezu l ta te tehnološkog 
procesa smo dal i u tabeli 2. 
Širo vina za proizvodnju svih s i reva je pas te r izovana uz dodavanje ml je -
čnokiselih k u l t u r a i CaCla. 
Rezul ta t i r ada i diskusija 
Tehnologija proizvodnje kon t ro ln ih isirreva se odvijala dos ta ujednačeno 
i sačuvala se maks imalno mog*uće au toh tona tehnologi ja t ravn ičkog siira. P r o ­
izvedeni kontrolni aireVi su bili kvaliitetni. 















4) Š :3 
^ 
p 1 os e« ^ c 93 0) r ^ >o 
-O $-1 U O CO 03 
"o Q -t-J U X 
00 CT> CO 
to CO cc 
CO o --I 
I 1 




lO CD 00 ¢0 if2 
i n CO e^ lO 
as in m 





























Tehnika rada u pirocesu sirenja oglednih sireva je bila dosta ujednačena, 
sa nekim varijacijama u dužini trajanja pojediriih faza. Upoređujući rezultate 
sirenja. 
Prateći tehnoloiški proces, vršili smo obračun utroška pasterizovanog 
mlijeka li smjese kao i randman proizvedenog sira oidmah iza cijeđenja. 
Tabela 3 
Randman proizvodnje kontrolnih i oglednih sireva 
j , . utrošak mlijeka (1) Randman ili 











1,67 (5,34) 59,88 (18,73) 
* smjesa je konceatroivana do 38,9°/o suhe materije. 
Karakteriabicno je da količina mlijeka za proiizvodnju jednog kilograma 
sira koid kontrolnih uzoiraka je u prosjeku oko 6 litara, a kod oglednih ispod 
6 litara, ako se izuzme uzorafe 9. On je rađen kao proizvodni ogled, gdje su 
uslovd proizvodnje dirugi, a mogućnosti preciznih 'mjerenja nisu bile iste kao 
kod laborator/ijskiih Oigileda. Kod »uzoirka 9 ultrošeno je oko 6,3 litara mlijeka 
za 1 kg sira. Premia dobijenim podacima irekonsltitu'isano milijeiko ®e pokazalo, 
sa tačke iskorištenosti isiiroviline dosta dobro. Procenalt usiravanja prati koMčinu 
ubrošenog mlijeka i pofkaizuje isikoriStenost sirovine u proizvodnji sira. 
Kvalitet dobijenih proizvoda smo ocdjenili odgovarajućim anaLizama. 
Prije zas'iravanja ispitali smo kvalditeit kontrokiog mili jeka, kao sirovine od 
mlječnog praha pripremljene za projjzvodnju sira. 
Analizom podataka se vidi, da je u odnosu na kontrolne uzorke, sirovina 
za pToizvodnju oglednih sireva bila dobra. U prosjefcu je nešto niži procenat 
masti 1 početna kiselosit, koja se kasnije reguliše dodatikom kultura i zrenjem 
mlijeka. 
Poslije zrenja u trajanju od 1—3 mjeseca sirevi su ocijenjeni i analiiziiirani 
na osnovne komponente. 
Ogledni sirevi su zadržali, kod većine uzoraka, Viši procenat vlage nego 
kod kontrolnih sireva. Međutim granice u kojima se kretala vlaga su karaikte-
riistične za bijeli meki siir — tipa travničkog. Procenait masti u suhoj materiji 
kod kontrolnih uzoraka se kretao od 46,65 do 49,04, a kod oglednih su vari-
ranja bila znatno veća od 33,17 do 48,42, a 50o/o uzoraka je imalo masnoću 
nedovoljnu za ovaj tip sira. Do ove pojave je vjerovatno došlo kao posledica 
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da je početna sirovina bila sa nižim procentom masti, ma da je proces pri­
preme rekonstdtuisanog mlijeka kod svi'h ogleda bio 'isti. Proces razgradnje 
bjelančevina je tekao nešto brže kod kontrolnih sireva u odnosu na ogledne. 
Ostali sastojci sira siu se kretali u odgovarajućim vrijednostuma. 
Analizom surutke pratili smo disftribuoiju sasitojaka lasnovne sirovine u 
sir li surutku. U odnosu na kontrolne uzorke, isvi ogleldni uzorci isu, osiim uzorka 
11, imali manje gubitke masti, dok su se ostali sastojci surutke kretali u odgo­
varajućim granicama. Rezultalti su pokazali da je (tehnologija proizvodnje sira 
bila istandardna. Kod oglednog uzorika 11 feoncenitrovane smjese pojavio se 
veći gubitak ukupne suhe materije, naročito bjelančevine i masti što se odra­
zilo na sastav suruitke. 
Sirevi iz ogleda su ocijenjeni poslije zrenja. Boja kod svih uzoraka je 
Mia ujednačena bijelo-žuita, 'karalkteristiična za kravlje mlijeko. Tijesto je 
bilo zatvoreno, bez rupica. Kod 4 ogledna uzorka pojavila se nirvličavost tije­
sta. Ova pojava je bila posebno izražena kod ogleda sa koncentrovanom 
smjesom, jer se nije moglo vršiti odgovaraj uje cijeđenje siirnog itijesta i kod 
onih ogleda gdje je bila veća masa sirnog tijesta, te je došlo do hlađenja u toku 
cijeđenja. 
Okus kod svih uzoraka je bio prijatan sa izraženim mljeonökiiselom aro-
moim, a kod nekih uzoraka došlo je do nešto povećane kiselosti, Izuzeitak je sir 
od koncentrovane smjese, koji je imao slatkast okus, radi visdke koncentracije 
laktoze, jer se loše izdvajala surutka iz sirnog tdjesta. 
Pdtrebno je napomenuti da sirevi proizvedeni sa SO^ /o relkonstituisanim 
i SO^ /o fpunomasnim nilijekom nisu bili bolji od sireva čija je slirovina bila 
7.00"/o rekonstituisano mlijeko. Kod ovih uzoraka je strufetura bila čak lošija 
i doišio je do pojave mirVičaste 'Strukture (tijesta i lomljivosti. Rekonstituisano 
punoimasno milijeko je dalo najbolje rezultate u proizvodnji sira. 
Od obranog mlječnog praha i pavlake kao sirovine proizveden je sur malo 
lošijeg kvaliteta od sireva dobijenih 100°/o R-mlijekom. Ma da se sirno tijesJtc 
bilo čvrslto, na presjeku se pojavila i anrvičava struiktura. Okus >mu je bio 
prijatan — mlječnokiseo. 
Opća je ocjena da su sirevi proizvedeni sa mlječnim prahom pokazali kiod 
većine ogleda pozitivne rezultate, naročito punomasno rekonstituisano mlijeko 
i otorani prah sa pavlakom, dok koncentrovana smjesa 'kod ovog tipa s'ira nije 
dala dabre rezultate. 
Swrmnary 
White cheese travnički-type was produced from reconstitudet milk powder 
The produced cheeses were a good quality and generaly similar to origi-
naly cheese. 
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